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A frozen dessert comprising dairy protein provided by milk 
substitutes of dairy origin and/or skimmed milk comprising 20-40 % 
protein on the base product; fat consisting of vegetable oil with a low 
melting point; a sweetener component consisting of a mixture of 
sweeteners of low molecular weight comprising dextrose and/or fructose, 
invert sugar and glucose syrup; and one or more stabilising agents. 

ADVANTAGE - The desserts can be portioned out straight from the 
freezer, thus avoiding the need to allow a thawing time for the product 
to become soft enough to be scooped out, and avoiding the deterioration 
in quality and texture that results when unused portions of frozen 
desserts are re-frozen. 
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© DESSERT GLACE. 



fe7) La presente invention concerne un dessert glace sus- 
ceptible d'etre cuillerable a temperature de congelation 
et/ou d'etre conditionne dans des recipients sous pression. 

Le dessert glace selon I'invention dont la composition 
comprend des proteines d'origine laitiere, des matieres 
grasses, des matieres sucrantes, un ou des agents stabiii- 
sants et des agents aromatisants ou colorants se distingue 
notamment en ce que : 

- les proteines sont apportees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme ; 

- la matiere grasse est une huile vegetale a tres bas point 
de congelation ; 

- les matieres sucrantes sont un melange d'agents su- 
crants de faible poids moleculaire tels que : 

dextrose et/ou fructose, sucre inverti, sirop de glucose. 
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1 La pr6sente invention concerne un dessert glace. 

Le dessert glace selon 1 ' invention est du type comprenant 
essentiellement des protelnes d'origine laitiere, des 
matieres grasses, des agents sucrants et un ou des agents 

5 stabilisants. 

Le dessert glace selon 1* invention pourra, selon 
les besoins, contenir des agents aromatisants, des agents 
colorants ou des inclusions comestibles. 

Ces produits sont habituel lement obtenus par 

IQ congelation des composants ci-dessus 6nonc6s et leur 
conservation jusqu'S consommation suppose le maintien en 
froid n&gatif, la temperature de congelation pouvant aller 
jusqu'a moins 18° , et meme moins 24 9 centigrades. 

De ce fait, les produits obtenus sauf a subir une 

j5 p6riode de rechauf f ement , pr6sentent une consistance 
particulierement dure qui empeche leur consommation 
immediate et rend leur division & la cuill^re impossible ou 
du moins difficile. 

Dans le cas de portion importante, lorsque la 

2 0 portion n'a pas ete entierement consommfee, sa conservation 
apres rechauf f ement pour division, suppose une recong61ation 
qui a des incidences sur la structure du produit avec 
realisation de gros cristaux donnant en bouche un gout 
acqueux et une texture plus dure et presente des risques 

^ bacteriologiques . 

De plus, ces produits apr&s dfecongfelation jusqu'd 
temperature de consommation perdent une partie de leurs 
proprietes de stabilite et de leurs qualites gustatives. 



2745153 

2 

L'art anterieur a propose des solutions : 

Le brevet GB 1563191 se propose de rfealiser une 
creme glac6e qui est cuilierable a temperature de 
congelation et dont la composition contient a la fois des 
agents stabilisants et des produits du type glycerol qui 
abaissent le point de congelation. 

Le brevet GB 2019187 dfecrit une preparation 
analogue au brevet precedent dans lequel outre les 
stabilisants et les produits du type glycerol, les agents 
sucrants utilises sont des agents sucrants a faible poids 
mol6culaire du type sucrose, glucose, fructose, sucre 
inverti qui entrent dans la composition pour leur capacite & 
abaisser son point de congelation. 

II est apparu que fr6quemment les stabilisateurs 
doivent etre utilises dans de telles proportions que la 
perception en bouche et le gout du produit obtenu peuvent 
etre alteres de meme que son aspect qui peut devenir gommeux 
avec un gout de gras. 

De meme, 1 'utilisation d f agents sucrants a faible poids 
mol6culaire peut affecter le gout du produit si la 
composition des agents sucrants n'est pas etroitement 
maitris6e. 

Les polyols ou glycerols utilises pour abaisser le 
point de congelation presentent en outre 1 1 inconvenient de 
n'etre pas digestibles par l'homme et d* avoir des effets 
laxatif s. 

La presente invention vise a obvier a ces 
inconvenients tout en permettant la realisation d'un dessert 
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glace cuillerable a temperature de congelation et 
susceptible d'etre conditionn6 en recipient sous pression. 
Ce rfesultat est obtenu par une selection de la mati6re 
grasse d'origine v6g6tale A tr6s bas point de fusion et par 
la selection d'un melange de matieres sucrantes specif iques 
a faible poids moieculaire et par melange avec des proteines 
d'origine laitidres. 

A cet effet, le dessert glac6 selon 1' invention 
dont la composition comprend des proteines d'origine 
laitiere, des matieres grasses, des matieres sucrantes et un 
ou des agents stabilisants se caract6rise essentiellement en 
ce que : 

- les proteines sont apport6es par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitiere et/ou du lait ecreme 
comprenant 20% & 40% de proteines par rapport au produit 
brut ; 

- la matiere grasse utilis6e est une huile d'origine 
vegetale a bas point de fusion ; 

- les matieres sucrantes sont un melange d' agents sucrants a 
faible poids moieculaire, ledit melange comprenant dextrose 
et/ou fructose, sucre inverti et sirop de glucose, 

Suivant une autre caracteristique de 1 ? invention, 
le melange de matieres sucrantes comprend : 

- dextrose et/ou fructose, 

- sucre inverti, 

- sirop de glucose, 
et dans lequel, 

- le sucre inverti a un pourcentage d' inversion egal eieve 
par exemple egal d 93 plus ou moins 3 ; 
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- le sirop de glucose a un dextrose Equivalent de l'ordre de 
70% par exemple compris entre 69,7 et 73,7%. 

D'autres avantages et caract 6r is t iques de 
1' invention apparaitront a la lecture de la description ci- 
apres de 1' invention et de son proc6d6 de mise en oeuvre. 

Le dessert glac6 selon 1' invention est du type 
r6alis6 par un m&lange de protelnes d'origine laitiere, de 
mati6res grasses et de mati6res sucrantes. 

Ce melange est destine a etre congelfe aprfes realisation et a 
etre distribue en etat de congelation au consommateur, soit 
en portion individuelle, soit en ration a diviser en 
portion, soit en emballage sous pression. 

Le produit selon 1' invention peut 6galement etre distribufe 
sous forme liquide traitfee UHT et etre soumis a congelation 
par 1 'utilisateur . 
La difficulty a solutionner est : 

- preincrement de rfealiser un produit qui dans la plage de 
temperature de moins 18° centigrades S moins 24° centi- 
grades, soit d la fois suffisamment souple pour etre 
cuillerable ou passer sous pression au travers une buse 
d'un recipient dans lequel le produit est conditionne en 
pression ; 

- deuxiemement, de realiser un produit stable physiquement 
pendant le temps de consommation tout en presentant les 
qualit6s organoleptiques d'une glace. 

L'idee de depart a ete de jouer sur les trois 
composants f ondament aux , sucres, matiferes grasses et 
protelnes, sur leurs pourcentages relatifs et sur la nature 
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1 des dits composants et/ou des ingrfedients de chacun d'eux 
afin d'abaisser le point de congelation du mfelange. 

II est apparu que les ingrfedients proteiques ont 
une influence essentiel lenient sur la stability et la texture 

5 de la glace, notamment en sortie de buse lorsqu'elle est 
conditionnee en recipient sous pression. 

II est apparu que la nature des ingrfedients proteiques, lait 
fecremfe ou lactoremplaceurs, le taux d 1 incorporation et la 
composition des ingredients proteiques ont une influence sur 
10 la texture de la glace a tempferature de congelation. 

II est apparu au cours des essais que le taux 
d 1 ingredients proteiques devait etre compris entre 8% et 
15%. 

En-dessous de 8%, la texture du produit est bien fluide mais 
15 celui-ci manque de tenue et de stabilitfe. 

Au-dessus de 15%, le produit est trop ferme. 

Dans la fourchette de 8% & 15%, le produit reste mallfeable 
en fetant plus ferme si on augmente le taux de protelnes. 

Les produits proteiques peuvent etre constitues de 
2Q lactoremplaceurs seuls ou d'un mfelange de lactoremplaceurs 
et de lait fecremfe en poudre ou de ce dernier ingrfedient 
seul. 

Avantageusement , les lactoremplaceurs sont des 
produits en poudre d'origine laitifere composes principa- 
25 lement de protelnes d'origine sferiques et comprenant 20% a 
40% de protelnes. 

Les pourcentages mentionnfes sont donnfes de poids en poids. 

Diffferentes matieres sucrantes ont fete testfees en 
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remplacement du saccharose, ces mati6res etant de poids 
mol6culaire plus faible pour abaisser le point de 
cong61ation. 

Trois types de melanges de matiSres sucrantes ont et§ 
d6termin6s & cet effet qui donnent sensiblement le meme 
r6sultat au niveau de la texture cuillerable mais different 
par la saveur sucrfee. 

Le premier melange ou premiere combinaison comprend 
un pourcentage total de sucres exprim6s par rapport a la 
formule globale de 24,6% en matidres s&ches, dont : 

- dextrose ou fructose : 8,2%, 

- sucre inverti : 8,2%, 

- sirop de glucose : 8,2%. 

Avec ce type de melange, la saveur sucree est assez 
accentu6e . 

Le deuxieme melange ou deuxieme combinaison 
prfesente un pourcentage total de sucres exprimfes par rapport 
a la formule globale de 20,3% en matiSres seches dont : 

- dextrose ou fructose : 10,0%, 

- sucre inverti : 3,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

Avec ce deuxieme type de m61ange, la saveur sucr6e est moins 
intense qu'avec le premier. 

Le troisieme melange ou troisieme combinaison 
d f agents sucrants comprend un total de sucres exprimes par 
rapport a la formule globale de 20,3% en matieres seches, 
dont : 

- dextrose ou fructose : 13,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 
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Le sirop de glucose utilise a une composition 
hydrocarbonn6e comprenant environ 49% de glucose et 26% de 
saccharides. 

Le sucre inverti est caract6ris6 par un degr6 d' inversion 
elev6 (pourcentage de saccharose hydrolys6) de l'ordre de 
93% plus ou moins 3%. 

Le sirop de glucose utilise prfesente un dextrose equivalent 
de l f ordre de 70% par exemple compris entre 69,7% et 73,7%. 

La matiere grasse utilisfee est l'un des principaux 
facteurs jouant sur la texture finale du produit et dans 
l'obtention d'une texture qui ne soit pas, & temperature de 
cong61ation, trop ferme. 

Diffferents essais ont d6montre que la matiere grasse d bas 
point de congelation la plus apte 6tait 1' huile de tournesol 
dont la solidification d6bute & environ moins cinq degrfes 
centigrades pour etre totale & environ moins vingt cinq 
degrfes centigrades. 

Cette huile est caract6ris6e par un bas point de fusion. 

Les pourcentages d 1 incorporation optimum pour 
parvenir au resultat escompte sont compris entre 8% et 20%. 
En dessous de 8%, le produit obtenu est trop ferme, ce qui 
notamment le rend impropre & un conditionnement en recipient 
sous pression. 

Au-deia de 20%, le produit obtenu est malleable mais avec un 
aspect filant et n'a pas en bouche le gout d'une creme 
glacee. 

Entre 8% et 20%, plus on augmente la proportion 
d' huile de tournesol et plus la glace est souple et fluide 



11,6% & 10%, 
13, 3%, 
8,8%, 

0,6% a 0,3%, 
49,0% a 49,1%. 
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1 et plus elle a de corps en bouche lors de la degustation. 

II va de soi que d'autres matieres grasses d'origine 
v6g6tale a caract6ristiques 6quivalentes & celles de 1' huile 
de tournesol sont susceptibles d'etre utilisees. 

5 Une composition type du produit selon l f invention 

peut §tre la suivante : 

- huile de tournesol : 16,5% a 18,5%, 

- lait 6cr6m6 en poudre 
(ou lactoremplaceur ) 

10 - dextrose 

- sirop de glucose 

- stabilisant 

- lait 6cr6m6 liquide 
Suivant une autre forme de realisation de 

15 l' invention, il est possible d'intfegrer a la composition des 
polyols ou Sucre alcool. 

A titre d'exemple, un sorbitol peut etre ajout£ dans une 
proportion de 3 & 5% ; dans ce cas, la proportion de 
dextrose est de 10,3% & 8,3%. 
20 La mise en oeuvre des ingredients s'effectue en 

pr6parant tous les constituants sous forme liquide, le lait 
ecremfe liquide et 1' huile de tournesol. 

Les constituants liquides sont soumis a un melange S chaud 
sous 1' action d'un fouet. 
25 La temperature est port6e jusqu'& 50°. 

A cette temperature sont alors apportes le lait ecrerae en 
poudre et les stabilisants en poudre. 

Les stabilisants sont un melange de mono et diglycerides 
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1 d'acides gras avec eventuellement de la caroube, guar, 
carragh6nates, alginates, gelatine, etc... 

Les stabilisahts sont choisis de fagon a adapter la texture 
et la stabilisation du dessert glac6. 
5 Cet apport se fait sous agitation. 

Le melange est port6 & une temperature comprise entre 65 °C & 
70° centigrades afin de bien solubiliser les agents 
stabilisants. 

Les sucres sont alors ajoutes et la temperature est port6e 
10 ou maintenue £ 70 °C. 

L'extrait sec est alors a juste aux alentours de 45% avec de 
1 1 eau . 

II est egalement possible de ne chauffer que le 
lait 6crem6 liquide et d'ajouter l'huile de tournesol apr&s 
15 le lait 6crem6 en poudre et le stabilisant. 

La preparation est ensuite homog6ne!s6e au moyen 
d'un polybroyeur pour obtenir une distribution homogdne de 
globules gras de petit diametre. 

La preparation est ensuite soumise & maturation pendant un 
20 temps variant de quelques heures A une nuit en froid positif 
par exemple & +3°C. 

Cette maturation peut s'effectuer conjointement h 
un brassage du produit. 

La preparation peut ensuite etre surge!6e directement avec 
25 un foisonnement conjoint ou trait6e UHT puis mise en 
recipient sous pression et surgeiee ensuite. 

La mise en recipient sous pression peut egalement 
Stre effectu6e directement aprfes pasteurisation ou 



2745153 

10 

1 traitement UHT, la maturation et la congelation intervenant 
ensuite. 

La surg61ation s'effectue soit par la technique de 
la surg61ation m6canique, soit par surg61ation cryogenique. 

^ La conservation du produit obtenu s'effectue en 

enceinte r6frig6r6e § temperature comprise entre moins 18° 
centigrades et moins 24° centigrades. 

Le conditionnement peut en fonction des conditions 
de commercialisation et d'emploi etre effectu6 en pot ou en 

1° recipient sous pression. 

Les recipients sous pression peuvent §tre du type siphon ou 
du type bombe £ pression. Dans ces cas, un gaz foisonneur 
est injecte dans le produit, celui-ci est g6n6ralement un 
gaz neutre du type protoxyde d 1 azote . 

15 un gaz propulseur, par exemple de l f azote, est Sgalement 
injecte jusqu'a la pression necessaire dans le recipient. 



20 
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REVEND I CAT I ONS : 

1. Dessert glac6 dont la composition comprend des 
protelnes d'origine laiti6re, des mati6res grasses, des 
mati^res sucrantes, un ou des agents stabilisants 
caract6ris6 en ce que : 

- les protelnes sont apport6es par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laitidre et/ou du lait 6cr6m6 
comprenant 20 d 40% de protelnes par rapport au produit 
brut ; 

- la matiere grasse est une huile d'origine v6g6tale & bas 
point de fusion ; 

- les matitres sucrantes sont constitutes par un melange 
d 1 agents sucrants A faible poids molfeculaire, ledit melange 
comprenant dextrose et/ou fructose, sucre invert i et sirop 
de glucose. 

2. Dessert glac6 selon la revendication 1 dont la 
composition comprend : 

- des protelnes d'origine laitifere, 

- des matidres grasses, 

- des matieres sucrantes, 

- un ou des agents stabilisants, 
caracterist en ce que : 

- les protelnes sont apportfees par des produits lacto- 
remplaceurs d'origine laiti&re et/ou du lait 6cr6m6 
comprenant 20 & 40% de protelnes par rapport au produit 
brut ; 

- les matitres sucrantes sont un mfelange d' agents sucrants & 
faible poids molfeculaire, ledit melange comprenant : 
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1 - dextrose et/ou fructose, 

- sucre inverti, 

- sirop de glucose, dans lequel le sucre inverti a un 
pourcentage d' inversion 61eve de l'ordre de 93 plus ou moins 

5 3 et le sirop de glucose a un dextrose Equivalent de l'ordre 
de 70%. 

3. Dessert glace selon la revendicat ion 1 
caract6ris§ en ce que : 

- les lactoremplaceurs comprennent de 20 & 40% de proteines 
10 par rapport au produit brut. 

4. Dessert glace selon la revendicat ion 1 
caracteris6 en ce que l'huile vfegetale est une huite a bas 
point de fusion. 

5. Dessert glace selon la revendicat i on 1 
15 caractferise en ce que l'huile veg6tale est une huile de 

tournesol . 

6. Dessert glac6 selon la revendicat ion 1 
caract6ris6 en ce que le sucre inverti utilisfe se 
caract6rise par un pourcentage de degr6 d 1 inversion 61ev6 de 

20 l'ordre de 93 plus ou moins 3. 

7. Dessert glace selon la revendicat ion 1 
caractferise en ce que le sirop de glucose a un dextrose 
Equivalent de l'ordre de 70%. 

8. Dessert glace selon la revendicat ion 1 
25 caracterise en ce que le sirop de glucose a une composition 

hydrocarbonfee comprenant 49% de glucose et 26% de 
saccharides . 

9. Dessert glace selon la revendication 1 et I'une 
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quelconque des revendications 2 £ 8 caracterisfe en ce qu f il 
comprend : 

- huile de tournesol : 16,5% £ 18,5%, 

- lait 6cr6m6 en poudre 
( ou lactoremplaceur ) 

- dextrose 

- sirop de glucose 

- stabilisant 

- lait 6creme liquide 



11,6% a io%, 

13,3%, 
8,8%, 

0,6% £ 0,3%, 
49% £ 49,1%. 

10. Dessert glac§ selon la revendication 9 
caract6ris6 en ce que le melange d f agents sucrants presente 
un pourcentage total de sucres exprimes par rapport a la 
formule globale de 24,6% en matiferes sSches, dont : 



- dextrose ou fructose 

- sucre inverti 

- sirop de glucose 



8,2%, 
8,2%, 
8,2%. 

11. Dessert glace selon la revendication 1 carac- 
teris6 en ce que le melange d 1 agents sucrants presente un 
pourcentage total de sucres exprim6s par rapport a la 
formule globale de 20,3% en matieres s6ches, dont : 



- dextrose ou fructose 

- sucre inverti 

- sirop de glucose 



10,0%, 
3,3%, 
7,0%. 

12. Dessert glace selon les revendications 1 et 2 
caracterise en ce que le taux de protelnes est compris entre 
8 a 15%. 

13. Dessert glace selon la revendication 1 
caracteris§ en ce que 1* agent stabilisant est incorpore dans 
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une proportion comprise entre 0,25% & 0,8%, 

14. Dessert glace selon la revendication 1 carac- 
teris6 en ce que le melange d 1 agents sucrants comprend un 
total de sucres exprim6s par rapport a la formule globale de 
20,3% en mati^res sdches, dont : 

- dextrose ou fructose : 13,3%, 

- sirop de glucose : 7,0%. 

15. Proc6d6 de fabrication d 1 un dessert glace 
mettant en oeuvre les composants selon les revendications 1 
a 14 caract6ris6 en ce que : 

- le lait ecreme liquide et l'huile sont melanges (sous 
forme liquide) et conj ointement chauffes jusqu'a une 
temperature de 50° centigrades ; 

- le lait ecreme en poudre et 1' agent stabilisant sont alors 
apport6s, le melange 6tant port6 d une temperature de 65 °C a 
70°C ; 

- les agents sucrants sont ajoutes lorsque le melange est & 
70°C ; 

- l'extrait sec est a juste aux alentours de 45% d'eau si 
necessaire ; 

- la preparation est homog6n6is6e ; 

- la preparation subit une maturation sous froid positif 
avec eventuellement une agitation ; 

- la preparation est surgeiee pour avoir une temperature 
finale comprise entre -18°C et -24 °C. 

16. Proc6d6 de fabrication selon la revendication 
15 caracterise en ce que le melange peut etre conditionne 
sous pression. 
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1 17. Procede de fabrication selon les revendications 

15 et 16 caract6ris§ en ce que le conditionnement sous 
pression s'effectue apres maturation du melange et avant 
surg61ation. 

5 18. Proc§d§ de fabrication selon les revendications 

15 et 16 caract6ris6 en ce que le conditionnement sous 
pression s'effectue aprds surg61ation et foisonnement . 

19. Proc6d6 de fabrication selon la revendication 
15 caract6ris6 en ce que le melange est conditionn6 & la 

\0 pression atmosph6r ique en pots apr6s surg61ation et 
foisonnement . 
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